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АЛМА ЛИБРЕ ООД, ЗОРНИЦА 99, ВОЛУЯК, СОФИЯ  
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TOРТА 

„БЯЛ ШОКОЛАДОВ МУС ШАМ ФЪСТЪК-НАР“ 

Серия MAGIC PASTRY 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 СЪСТАВ НА СЛАДКИША 

1 ПАНДИШПАН РИЧКРЕМ БЯЛ ШОКОЛАД/ШАМ ФЪСТЪК 

2 КУЛИ НАР 

3 МУС БЯЛ ШОКОЛАД - ШАМ ФЪСТЪК 

4 ГЛАЗУРА БЯЛ МИРОР ГЛАЖЕ 

5 НАР В ЖЕЛЕ 

1. ПАНДИШПАН РИЧКРЕМ БЯЛ ШОКОЛАД/ШАМ ФЪСТЪК  (натиснете върху кода за 
спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180721  РИЧКРЕМ  Смес за американски крем кейк  1000 гр. ТУК  

180203 Бунге бакерс КАНОЛА ойл 300 гр. ТУК и ТУК  

 яйца 350 гр.   

 вода 250 гр.   

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  
масленост 36%  Какаово масло 30%  мляко 23%  

450 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    400 гр. ТУК ТУК 

182908 Шам Фъстък - Delipaste Pistacchio FABΒRI 120 гр. ТУК  

НАЧИН НА РАБОТА 
Разбърквате всички материали заедно, представка перо, за 4 минута на втора скорост.   

Към края на хомогенизацията добавяме разтопения шоколад и млечната сметана  и делипейст 

шам фъстък.    Печене: На 170o C - 180o C за около 10 мин. 

 

2.  КУЛИ НАР  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180446 НАР 70 %-в желе 6 кг. ДЕЛУКС-БАКБЕЛ 800 гр. TУК и ТУК  ТУК 

 захар 120 гр.   

 вода 60 гр.   

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 60 гр. ТУК  TУК 

НАЧИН НА РАБОТА 
Сваряваме водата с захарта и добавяме фонд руаял. 

Заливаме сместа върху нар в желе БАКБЕЛ и хомогенизираме. 

Поставяме в форма и замразяваме.   

  

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_022aef587b6547a690aae6ba6a77c346.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_2171d50a129c42d395b717c347a15ce3.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_30f957ad151a40e2ad29eae5a5ff4a3b.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_639577b556ab4a81b51a79e11a766d57.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1f8a0160a6ff4ed0a8357304b7c8613d.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9e1899d0faf5406c8e2354bd8c3e888f.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_771e755a54fb4df4917eebccf1190dbd.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6442dc50a76b43adac899e3ed6afbbe4.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw
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3.   МУС БЯЛ ШОКОЛАД - ШАМ ФЪСТЪК (натиснете върху кода за спецификация) 
КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180301 Млечна сметана 35% Елевир   (разбита) 750 гр. ТУК ТУК 

385604 БЯЛ КУВЕРТЮР  «ΚΑЛИОПА» ПРЕМИУМ μμ  
масленост 36%  Какаово масло 30%  мляко 23%  

400 гр. ТУК  

180301 Млечна сметана 35% Елевир    750 гр. ТУК ТУК 

180903 Фонд роял - Fond Royale BAKELS 135 гр. ТУК  TУК 

182908 Шам Фъстък - Delipaste Pistacchio FABΒRI 120 гр. ТУК  

     

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Затопляме млечната сметана, добавяме фонд руаял и заливаме сместа върху белия шоколад и 
хомогенизираме.  Добавяме делипейст  ШАМ ФЪСТЪК  и хомогенизираме. 
Като сместа стане на 35оС хомогенизираме с леко разбитата сметана ЕЛЕВИР на части.   
 

4.    ГЛАЗУРА БЯЛ МИРОР ГЛАЖЕ  (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180434 Огледално студено глаже 5 кг. Бяло ДЕЛУКС-БАКБЕЛ 1.000 гр. ТУК ТУК и ТУК 

 Вода 300 гр.   

180426  Огледално студено неутрално глаже ФРИЗ 200 гр.                     ТУК ТУК и ТУК 

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Сваряваме водата с „Огледално студено глаже Неутрал”, отстраняваме от огъня и добавяме 
„Огледално студено глаже Бяло ДЕЛУКС-БАКБЕЛ”. (може да оцветим с цвят по наше желание). 
Хомогенизираме и покриваме сглобеното  замразено стебло на 32 – 35˚C. 
 

5.     нар в желе (натиснете върху кода за спецификация) 

КОД ОПИСАНИЕ НА СУРОВИНА ТЕГЛО ИНФО. ВИДЕО 

180446 НАР 70 %-в желе 6 кг. ДЕЛУКС-БАКБЕЛ 800 гр. TУК и ТУК  ТУК 

 Топъл сироп 30ο 140 гр.   

 Зелатин на листа 17 гр.                       

                                          НАЧИН НА РАБОТА 
Омекотяваме желатинът и  го добавяме към топлия сироп  (35-40ο C). Добавяме  НАР в желе 

БАКБЕЛ. 

 

https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_7adc8f8168444295a1bc0fab60c17c36.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_101a6720997e4961aede352da99d7147.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_8d3169283a2a42fba991575d340c2c2d.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6f51f7a93d60444698cfe7a78473fd06.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=TJK9w94utUs
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5ee3d601ee3f4449b9176ac053ea3c3c.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_903d8b45e28d468987676c8a978c6675.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=bQ8j5v1KEvw
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_1f8a0160a6ff4ed0a8357304b7c8613d.pdf
https://www.almalibrecenter.com/_files/ugd/f1e4f7_43e01fca004b440d8fba38b0d7720122.pdf
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_e6d1e90cc98044e09a400779671ed24f.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5a04417cb0964edb83c3a9788b482866.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=iHXUHwqsPeA
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w&t=93s
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_95466723dc294e43b01b0f0007bb74c7.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_5a04417cb0964edb83c3a9788b482866.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=iHXUHwqsPeA
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w&t=93s
https://8400b7e6-da38-4714-bc40-1196c429a659.filesusr.com/ugd/f1e4f7_9e1899d0faf5406c8e2354bd8c3e888f.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_771e755a54fb4df4917eebccf1190dbd.pdf
https://e558de80-0851-4248-a1cd-0719735436cb.filesusr.com/ugd/f1e4f7_6442dc50a76b43adac899e3ed6afbbe4.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=YzJiUOfFi0w
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ХАРАКТЕРИСТИКА: TOРТА„БЯЛ ШОКОЛАДОВ МУС-НАР“ / Серия MAGIC PASTRY 

Бял шоколадов МУС от ФРЕНСКИ БЯЛ КУВЕРТЮР СЕМУА, се среща с цели зърна от НАР сорт „ермиони“  
върху   БЯЛ ШОКОЛАДОВО КРЕМОВ ПАНДИШПАН приготвен от пресни яйца. Тортата е залята с 
плътна БЯЛА  ЗАЛИВКА, която покрива на пълно, осигурявайки богат вкус, отлична визия и разрез 


